Butki pszenno-zytnie z pestkami dyni
Sktadniki na zaczyn:

e 30 gdrozdzy swiezych
e 130 ml cieptego mleka
e 2 tyzki maki pszennej
e 1tyzeczka cukru

Sktadniki na butki:

e 300 g maki pszennej (typ 650)

e 150 g maki zytniej (typ 2000)

e 130 ml cieptej wody

e 50 mloleju rzepakowego lub innego
e 2 ptaskie tyzeczki soli

e 100 g pestek dyni

Sktadniki na glazure do butek:

e 1 z6ttko jaja

e 1tyzka mleka
Dodatkowo:

e garsc¢ pestek dyni do posypania butek
Wykonanie:
Zaczyn

W pierwsze] kolejnosci robimy zaczyn. Do miski kruszymy drozdze, dodajemy tyzeczke cukru,
dwie tyzki maki pszennej oraz cieptg wode (okoto 30-35°C) i wszystko mieszamy. Miske
przykrywamy folig spozywczg lub Sciereczka i odstawiamy na 15 min w ciepte miejsce, zeby
drozdze zaczety pracowacd.

Ciasto na butki

Po 15 minutach, jak drozdze zaczety pracowaé, dolewamy cieptg wode, dosypujemy make
zytnig, olej rzepakowy, make pszenng (zostawiamy nieco do posypywania blatu) oraz sdl i
wstepnie wszystko mieszamy tyzka. Dosypujemy pestki dyni i ponownie mieszamy sktadniki
ze sobga. Nastepnie zagniatamy ciasto dtonig w misce. W momencie kiedy ciasto wchtonie
make przerzucamy je na blat, posypany maka. Wyrabiamy okoto 10 minut. Na koniec
wyrabiania formujemy kule i wktadamy jg do miski obsypanej maka. Przykrywamy $ciereczka
i odstawiamy w ciepte miejsce, do wyrosniecia na okofo 1 godzine.



Formowanie butek

Po wyrosnieciu ciasto wyciggamy z miski i zagniatamy kilka minut, zeby pozby¢ sie gazéw.
Nastepnie ugniatamy, rozciggamy dtoAmi tak, zeby uformowac placek o wielkosci okoto
18x30 cm. Taki placek dzielimy na osiem czesci, najlepiej tepym narzedziem np. szpatutkg do
wyrabiania ciasta. Zeby wyszto 8 czeéci ciasto po dtuzszym boku dzielimy na pofowe, a
nastepnie po krétszym boku na cztery czesci.

Tak przygotowane porcje ciasta wyktadamy na blaszke do pieczenia, wytozong papierem do
pieczenia lub wysmarowang margaryng. Ciasto uktadamy w odstepach.

Foremke przykrywamy Sciereczka i odstawiamy na 15-30 minut do podwojenia objetosci.

W miedzyczasie, gdy butki podwajajg objeto$é, przygotowujemy glazure do posmarowania
butek. Do miseczki dajemy jedno z6ttko jaja dolewamy 1 tyzke mleka i wszystko mieszamy.

Gdy butki podwojg objetos¢ smarujemy je doktadnie pedzelkiem glazurg z mleka i zottka.
Wierzch posypujemy ziarnami dyni.

Pieczenie butek

Blaszke z butkami wktadamy do piekarnika nagrzanego do 200°C i pieczemy przez okoto 20
minut, uzywajac grzatki gora i dét. Po tym czasie blaszke wyciggamy z piekarnika, butki
wyktadamy na kratke i studzimy.

Smacznego!
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